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VORWORT

Der Spitsommer bezichungsweise der Frithherbst hilt jedes Jahr aufs Neue Ein-
zug in unsere Lande und damit wird es Zeit fiir die Ernte vieler Obstsorten, aus
denen sich allerlei Leckeres zaubern lisst. Wir haben uns fiir unser Buch fiir
beliebtes Kernobst entschieden, das in Deutschland heimisch ist, gut gedeiht
und fast tiberall und teilweise ganzj 'a'hrig zur Verﬁigung steht: Apfel, Birnen und

Alle drei Obstsorten gehoren zu den Rosengewiichsen, was sie uns je nach Sorte
auch noch geschmacklich und vom Aroma her erkennen lassen e
Der Apfel ist deutschlandweit eine der beliebtesten und am meisten konsumier-
ten Obstsorten. Es gibt unzihlige Sorten, die fiir den dirckeen Verzehr, fir die
Weiterverarbeitung und/oder sogar fiir das Keltern und Brennen geeignet sind.
Ahnlich verhile es sich mit der Birne. Von ihr gibt es ebenfalls sehr viele Sorten
mit unterschiedlichen Formen und Farben. Sie ist fiir empfindliche Migen auf-
grund der geringeren Menge an Fruchtsiuren besser geeignet als der Apfel und
diC Qljtt@. ...............................................................................................................................................................................
Letztere hatte in den letzten Jahrzehnten etwas an Bedeutung verloren, was ver-
mutlich an ihrem harten Fruchtfleisch, der fehlenden Siiffe und den adstringie-
renden Eigenschaften liegt. Seit einigen Jahren erfihre sie aber dank ihres einzig-
artigen Aromas eine Art Renaissance in der Kiiche und bei der Herstellung von
Fruchgetrinken und fruchtigen Schaumweinen, i
Mit diesem Buch mochten wir unseren Leser:innen eine Auswahl an siiffen und
herzhaften Rezepten mit Apfeln, Birnen und Quitten an die Hand geben, die wir
selbst gerne zubereiten und die auch leicht nachgemacht werden kénnen. Manche
der Rezeprte sind bekannte Klassiker, andere Rezeprte wiederum sind nicht so be-
kannt und tiberraschen mit neuen Aromen und Geschmackskombinationen. Hier

ist bestimmt ﬁil” jﬁdﬁl’l erwas d3b€i. ..................................................................................................................
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TIPPS & WISSENSWERTES ...

...UBER APFEL

Der Kulturapfel, wie wir ihn kennen, stammt aus der Familie der Ro-
sengewichse (Rosaceae) und hat seinen Ursprung im Prinzip in einer
Kreuzung mehrerer urspriinglicher Wildapfelsorten. Dabei geht man
davon aus, dass sich die Frucht im Gebiet des Mittleren Ostens als Kul-
turapfel entwickelte. Viele Hinweise sprechen fiir eine Kultivierung
der Frucht seit tiber 4000 ]ahren in diesem Gebiet (Orient, Kaukasus).
Der Apfel wird bei uns als Tafelapfel (Tafelobst) sehr geschicze. Auf
diesen Bereich entfillt auch der Hauptantei] der Ernte. Auch die Wei-
tervcrarbcitung zu Apfelsaft spielt eine Wichtigc Rolle; dessen Konsum
ist in Deutschland wie auch in Osterreich und der Schweiz sehr hoch.
Er liegt in Deutschland jéihrlich bei etwa 12 Litern pro Kopf Die welt-
weite Apfelprodukeion betrige fast 9o Millionen Tonnen pro Jahr und
ist damit etwa viermal so hoch wie die Produktion von Birnen. Grofd-
tes Anbauland ist dabei mit fast 50 Prozent der ]ahresmenge eindeutig
China. In Europa hcgen Italien, Frankreich und Polen auf den vorde-
ren Plitzen, vor allem die Po-Ebene in [ralien und Nordwestfrankreich
(Normandie). In Deutschland sind die Region rund um den Bodensee,
die Wetterau und natiirlich das ,Alte Land* fiir den Apfelanbau be-
kannt.

Apfel sind eine sehr gesunde, kalorienarme und leicht erhiltliche Ener-
giequeﬂc mit positiven Eigenschaﬁcn fir den Organismus. Sie enthal-
ten neben 85 Prozent Wasser beispielsweise Vitamin C, Kalzium, Kali-
um und Magnesium.

In vielen Kulturen spielt der Apfel zudem als Symbol eine Wichtige
Rolle: Als Zeichen der Liebe und Fruchtbarkeit war er zahlreichen Lie-
besgdttinnen, z. B. der griechischen Gotein Aphrodite, zugeordnet. Die
Insel Avalon aus der Artussage fithrt ihren Namen ebenfalls auf den
Apfel zuriick und gile dort als Wohnort der heilkundigen Morgan le
Fay. Wie Wichtig der Apfel in Europa ist, zeige sich zum Beispiel in den

vielen Gemilden vom biblischen ,Baum der Erkenntnis®, der als Apfel—
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baum dargesteﬂt wird. Es war Adam und Eva verboten, von diesem
zu essen, und ihr Verstofd gegen das Verbort fithree zur Vcrtreibung
aus dem Paradies. Obwohl in der Bibel nur allgemein von einer Frucht
die Rede ist, wurde in der westlichen Welt ganz selbstverstindlich an-
genommen, €s habe sich dabei um einen Apfel gehandelt. Auch als
Symbol einiger Firmen und als Bestandteil von Orts- oder Familien-

namen tauchre der Apfel immer wieder auf.

Apfel in der Kiiche
Apfel konnen sehr Vielseitig kulinarisch eingesetzt werden. Sie eignen
sich beispielsweise tir Apfelkompott, Apfelmarmdade, Apfelgelee,
Apfelmus, Apfelkraut, Bratipfel, Backwaren, Desserts, Salate, Frucht-
salate, Trockenobst, Apfelsaft, Apfelmost, Cidre, Apfelwein, Calvados,
Obstbrinde etc.

Erntezeit

Man unterscheidet je nach der Verwcndung zwischen Most- und Tafel-
ipfeln. Sorten wie der Klarapfel und Jakob Fischer sind teils schon im
Juli/August erntereif. Andere Sorten wie der Glockenapfel werden
zum Beispiel erst spiter im Jahr geerntet, sind aber aufgrund verschie-
denster Eigenschaften lagerfihig und reifen nach. So knnen das ganze
Jahr tiber Apfel im Handel angeboten werden.

Die Bliite der Biume beginnt im Mai und hat sich in den letzten Jahr-
zehnten im Mittel um zwei Wochen vorverlagert. Dies liegt unter an-

derem an der klimatischen Ver.’inderung in Mitteleuropa.

Sorten

Es gibt allein in Deutschland etwa 1500 unterschiedliche Apfelsorten;
weltweit sind es mindestens 20.000 Sorten. Die einzelnen Sorten un-
terscheiden sich deutlich in ihrem Zuckergehalt, Siurewert, Vitamin-
C-Gehalt, der Farbe des Fruchtfleisches und dessen Konsistenz.

Nur wenige dieser Sorten sind bei uns verbreitet und nur ca. 6o Sorten
sind im Anbau von groflerer Bedeutung. Unbekanntere Sorten kinnen
vor allem regional in Girten und auf ilteren Streuobstwiesen vorge-

funden werden. Die in Deutschland bzw. in Europa am hiiuﬁgsten an-

@ Tipps & Wissenswertes



gebauten Sorten sind Golden Delicious, Jonagold und Red Delicious.

Diese drei Sorten machen einen Anteil von 70 Prozent der europii-
schen Erntemenge aus. Weitere Wichtige Sorten sind Gala, Granny
Smith, Elstar, Cox Orange, Goldparmine, Gewiirzluiken, Idared (ent-

hilt wenig Zucker), Gravensteiner und der Schéne von Boskop.

Wo bekomme ich Apfel?
Apfe] konnen nahezu tiberall erworben werden, im Einzelhandel eben-
so wie auf Bauern-, Wochen- oder Fruchtmirkten, in Hofliden und di-

rekt beim Erzeuger.
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@  GEDECKTER
e BIRNENKUCHEN
MIT ZIMT UND INGWER

M&MWWWVM&GW,M%M

FUR 1 KUCHEN

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MINUTEN
KUHLZEIT: 1 STUNDE
BACKZEIT: 30-35 MINUTEN

Teig

315 g Mehl

230 g kalte (vegane) Butter
1TL Salz

Fﬂllung

6 feste Birnen
60 g Zucker

1TL Zimt

%TL Ingwer

30 g Mehl

1 EL Zitronensaft

Auflerdem

1 Ei +1EL Hafermilch oder als
vegane Alternative etwas
vegane Butter

1 EL brauner Rohrzucker

1 Spring- oder Pie-Form (23 cm)

94

1.} Die Teigzutaten mit 3 EL kaltem Wasser ziigig zu
einem Teig verarbeiten. Dann den Teig halbieren
und jede Teighilfte in Frischhaltefolie wickeln. Nun
fiir 1 Stunde in den Kiihlschrank legen und ruhen
lassen. Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und
S—IO Minuten warm Werden lassen. ..........................................

2.} Auf einer bemehlten Arbeitsplatte eine Teighiﬂfte
ausrollen und in die Form lcgcn. Die Birnen schilen,
entkernen und in Stiicke schneiden. Mit Zucker,
Zimt, Ingwer, Mehl und Zitronensaft vermischen.
Die Birncnmischung in die Form gcbcn und den
Kuchen kurz in den Kiithlschrank stellen. e

3.} Die zweite Teighiﬂfte ebenfalls rund ausrollen.

Mit einem scharfen Messer in unterschiedlich dicke
Streifen schneiden. Nun auf den Kuchen legen und
ein Gitter flechten. Die Ecken andriicken und dann
mit einem Messer abschneiden. Die Enden nochmals
festdriicken. Den tibrig geblicbenen Teig ausrollen
und Figuren ausstechen oder -schneiden. Diese dann
auf dem Kuchen verteilen und andriicken e

4.} Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
VOTREIZETY, oo

5.} Das Ei gut mit der Milch Vcrquirlcn, alternativ die
vegane Butter schmelzen. Mit einem Pinsel den
Kuchen damit bestreichen und mit dem Rohrzucker
@ LI ULETY oo

6.} Den Kuchen im Backofen fiir ca. 30-35 Minuten
backen. Vor dem Servieren vollstﬁndig abkiihlen

Jaigg e eeereeeessssssseerssssss e

Birnen | Kuchen & Gebick
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ZITRONENGRAS- @
BIRNEN-LIMONADE Ve

FUR CA. 8 GLASER 1.} Den Zucker mit 200 ml Wasser in einen Topf

geben Das Zitronengras und den [ngwer
ZUBEREITUNGSZEIT: 10 MINUTEN

KOCHZEIT: 5 MINUTEN WaSChCﬂ LU’ld fﬁlﬂ SCh]’lﬁIdeﬂ. Beldes mit 1in den

ZIEHZEIT: 30 MINUTEN Topf geben und 5 Minuten sachte kicheln lassen.

Den Topfvom Herd nehmen und mit Deckel
Zutaten 10 Minuten zichen lassen. Durch ein feines Sieb
180 g brauner Zucker geben und komplett abkithlen laggeqy
3 Sténgel Zitronengras 2.} Die Birne schiilen, entkernen und in feine

ca. 20 gIngwer Spalten schneiden. Zusammen mit dem Sud,

;E:rne - dem Zitrussaft und dem Basilikum in eine
t i tt X . .
artven |rT1e er? Karafte geben. Mit etwa 1 | Mineralwasser auf-
Saft von 1kleinen Zitrone . . ) B
. . gleﬁen und 30 Minuten abgedeckt in den Kiihl-
rote Basilikumblattchen ) ¢

Schrank Steﬂen. Danmn servieremn, o

Birnen | Getrinke
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QUITTEN-
DINKELBROT

Ein hernzhaftes Brot mit Quidttenmus, welches
toll it Kose oder, Quittengelee schmeckt

FUR1TLAIB

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MINUTEN

RUHEZEIT: CA.1STUNDE
30 MINUTEN
BACKZEIT: 30-35 MINUTEN

Zutaten
300 g Dinkelmehl Type 630
200 g Dinkelvollkornmehl
1 Pck. Trockenhefe
10 g Salz
60 g weiche Butter
100 ml Hafermilch
300 g Quittenmus
(Seite 151)

Auflerdem

1 Gusseisentopf mit Deckel

1.} Beide Mehlsorten mit der Hefe und dem Salz
in eine Rithrschiissel geben. Die Butter und die
Hafermilch in einen Topf geben und lauwarm
erhitzen. Dann zusammen mit dem Quittenmus
zum Mehl geben. Auf der mittleren Stufe mit
dem Knethaken ca. 8 Minuten kneten. Zu einer
Kugel formen und abgedeckt 1 Stunde ruhen
LA e

2.} Den Teig auf'einer Arbeitstliche und zu
ciner straffen Kugel formen. Leicht mic Mehl
bestiuben und nochmals etwa 30 Minuten
FUREIL TASSETY oo

3.} In der Zwischenzeit den Backofen samt Guss-
cisentopf auf 250 °C Ober-/Unterhitze (hochste
T T — .

4.} Das Brot an der Oberfliche mit einem scharfen
Messer einschneiden, in den heiflen Topf setzen,
den Deckel schlieffen und 10 Minuten backen.
Dann den Deckel entfernen, die Temperatur
auf 210 °C Ober-/Unterhitze reduzieren und das
Brot weitere 20—25 Minuten knusprig braun
backen. 5 Minuten vor Backende die Ofentiire
einmal kurz 6ffnen. Das Brot aus dem Topf

stlirzen und auf einem Rost abkiihlen lassen.

Quitten | Kuchen & Gebick
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@  EINGELEGTER KURBIS
e MIT QUITTE

W%WM@%O&MW&@WVWL@M it Quntte
m&mmw@mmwm Bzot,
z B dewn Quitten-Dinkelbrot von Sedte 148

FUR 2 GLASER A 750 ML 1.} Den Kiirbis putzen und die Kerne mit einem

Loftel entfernen. Das Fruchrefleisch in schmale
ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN

KOCHZEIT: 5 MINUTEN Spalten schneiden. Die Quitte gut abwaschen,

vierteln und das Kerngehiuse entfernen. Dann in

Zutaten schmale Spalten schneiden. Den Ingwer schilen

1 Hokkaidokdirbis (1kg) und in diinne Scheiben schneidemn. s
T Quitte (280 g) 2.} Die iibrigen Zutaten mit 250 ml Wasser in

Tem Ingwer cinen Topf geben und autkochen. Kiirbis, Quitte
200 ml Apfelessig und Ingwer dazugeben und 5 Minuten kochen
150 g Zucker [ @I
17 EL Salz 3.} 2 Gliser heilf auskochen. Kiirbis und Quitte

8 Pimentkdrner g]eichméfﬁig auf'die Gliser verteilen und mit

1 Gewdlrznelke

) dem Sud bedecken. Die Gliser gut verschlieflen
%, Zimtstange N .
und abkiihlen lassen und mindestens 1 Monat an
einem kiihlen, dunklen Platz ziechen lassen. Nach

dem Offnen im Kiihlschrank aufbewahren -

FUr eine ladngere Haltbarkeit den Backofen auf 90 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Glé&ser in eine
ofenfeste Pfanne stellen, diese mit heiBem Wasser

aufftllen (ca. 3 cm hoch) und den eingelegten

Kirbis 20 Minuten einkochen.

152 Quitten | Eingemachtes
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